Doradca
smaku

Piersi kurczaka z podgrzybkami w Smietanowym sosie

GRAZYNAO211
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
piers z kurczaka 600 gram
podgrzybki 250 gram
Smietanka 30% 250 ml
cebula 1 szt
masto 2 tyzki
sok z cytryny 1 tyzka
czosnek 2 zabki
natka pietruszki 2 tyzki
sol do smaku
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 1/4 tyzeczki
tymianek 1/2 tyzeczki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Na patelni rozgrzac tyzke masta dodac cebule pokrojong w pétplastry i lekko zeszkli¢.

Grzyby oczysci¢, szybko optukad pod biezacg woda na sicie, pokroi¢ na plasterki. Do
zeszklonej cebuli dodac¢ grzyby i dusi¢ az ptyn catkowicie odparuje okoto 10-12 minut.

KROK 2 Piersi z kurczaka umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i pokroi¢ na 4-5
centymetrowe kawatki. Na drugiej patelni rozgrzac¢ pozostate masto i podsmazy¢
kawatki kurczaka do lekkiego zrumienienia przez okoto 10 minut.

KROK 3 Teraz do podsmazonego kurczaka doda¢ podduszone podgrzybki z cebulg,wymieszaé
i wszystko razem podsmazy¢ przez 2 minuty.



KROK 4 Doda¢ stodka Smietanke i dusi¢ przez 5 minut az $mietana zacznie gestniec.

KROK 5 Na koncu doda¢ dwa posiekane zgbki czosnku,sok z cytryny,tymianek,tyzke
posiekanej natki pietruszki i doprawi¢ do smaku solg i Swiezo mielonym
pieprzem,gotowac catos¢ jeszcze okoto 1 minute.

KROK 6 Gotowe dania Swietnie smakuje podane na duzym placku ziemniaczanym posypane
reszty natki pietruszki lub z ryzem.Smacznego.



